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MUTFAK DEPOLARI

etkilerden koruyabilecek

: Mutfak Mutfak Mutfak Degerlendirme
KRITERLER Tarih....[....[20... | Tarih....[....[20... | Tarih..../....[20... | Tarih..../..../20.....
Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir
Sicakligi (-18)C° derece mi? () ( () ( () (
Termometre depo kapisinda () ( () ( () (
mi?
Malzemeler yerden yiksekte | ( ) ( () ( () (
mi?
Yer, duvar, tavan ve raflar () ( () ( ( ) (
temiz mi?
Yer ve ylzey zeminlerin () ( () () (
doésemesi islak temizlige
uygun mu?
Pismis ve ¢ig yiyecekler bir () ( () ( () (
arada mi?
Bozulabilir yiyecekler tekrar ( ) ( () ( () (
kullaniliyor mu?
Tdm drinler ambalaiji ( ) ( () ( ( ) (
acildiktan sonra drtnu dis
= etkilerden koruyabilecek
2 kapakli kaplarda mi
= saklaniyor mu?
- Salga ambalaji agildiktan ( ) ( () ( ( ) (
o | sonra tenekede birakilmadan
g baska bir kaba aliniyor mu?
= Karton ve koli igcinde drinvar | () ( () ( () (
o | m?
g Bozulmus, son kullanma tarihi | () ( () ( () (
T | 9ecmis, ambalajsiz veya
O | Uzeri agik etiket bilgisi
olmayan urdnler var mi?
Uriinlerin son kulamla tarihine | () ( () ( () (
bakiliyor mu?
Son kullanma tarihi yakin () ( () ( () (
olanlar rafin 6n kismina
gelecek sekilde yerlestirilip
kullanimi saglaniyor mu?
Tahta kasa ve tahta paletvar | ( ) ( () ( () (
mi?
Hasere ve kemirgen girisini () ( () ( () (
Onleyici tedbirler alinmis mi?
Depo glines 1sigi ve disardan | () ( () «( ( ) (
zemin akintisi aliyor mu?
Raf sistemi var mi1? () ( () ( () (
Yiyecekler uygun sekilde ( ) ( () «( ( ) (
raflara yerlestirilmis mi?
. Mutfak Mutfak Mutfak Degerlendirme
KRITERLER Tarih..../....[20... | Tarih..../..../20... | Tarih..../..../20.. Tarih....l....120...
Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir
5 | Teneke kutulu konserve
g v.b.Urlinlerin ambalajinda ( ) ( () () () ()
E 7 Sisme tespit edildiginde
S g imhasi saglaniyor mu?
c g Tim Uriinler ambalaji
E’ acildiktan sonra Urinu dig () () () () () ()
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kapakli kaplarda mi
saklaniyor mu?

Vakumlu etlerin vakum
ambalajinin depolama (
esnasinda bozuldugu tespit
edilen Urdnlerin ambalaji
hemen degistirilip
maksimum 2 gln iginde
Uretime veriliyor mu?

()

()

()

Dondurulmus et, balik ve
tavugun maksimum 4 (
santigratderecede

¢bzllmesi saglaniyormu?

()

Etiket Gzerindeki trin adi
kismina ¢éziinen Urin net (
olarak tanimlanmis mi?

()

Uriinler depo iginde
¢dzlinmeleri sirasinda (
delikli gastronom igine
alinip, ikinci bir gastronom
altina derinligi ylksek olan
ikinci bir gastronom
yerlestirilerek Uriiniin
¢6zinen kanin iginde
kalmasi engelleniyor mu?

()

Kiyma, sakatat, sut ve
urtinleri, soslu ve pismis et | (
ve yemeklerin, salam,

sosis, sucuk, pastirma v.b.
sarkuteri drtnleri gibi riskli
drtinler donduruluyor mu?

()

Bozulmus, son kullanma
tarihi gecmis, ambalajsiz (
veya Uzeri acik etiket bilgisi
olmayan Urdnler var mi1?

()

()

()

KRITERLER

Mutfak
Tarih...
Evet

.1...120.

Hayir

Mutfak

Tarih.../.../120..

Evet Hayir

Mutfak

Tarih.../.../120..

Evet Hayir

Degerlendirme
Tarih.../.../120...

Sicakhgi +4- +5 C° mi?

()

()

) )

() )

Malzemeler yerden ylksekte
mi?

()

()

() )

) )

Yuzey fayanslari yerden en az 2
metre yiksek mi?

()

()

() )

) )

Yer ve yuzey zeminlerin
doésemesi islak temizlige uygun
mu?

Deponun havalandirmasi uygun
mu?

ida saklama) Deposu

Yer, duvar, tavan ve raflar
temizmi?

Kif ve nem kokusu varmi?

Raf sistemi var m1?

Kiler( Kuru

Hasere ve kemirgen girigini
Onleyici tedbirler alinmigsmi?
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Uriinlerin son kulamla tarihine (
bakiliyormu?

) (

)

(

) (

)

() (

)

Bozulmus, son kullanma tarihi (
gecmis, ambalajsiz veya Uzeri
acik etiket bilgisi olmayan
arGnler var mi?

) (

)

(

) (

)

() (

)

Tam Urinler ambalaji agildiktan | (
sonra urlnu dis etkilerden
koruyabilecek kapakli kaplarda
mi saklaniyor mu?

)

)

)

Seker, tuz ve baharatlar vb toz (
gidalar kapall kaplarda veya tek
tek paketler halinde uygun
ambalajlarda mi saklaniyor?

)

)

)

Yiyeceklerin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi

KRITERLER

Mutfak

Tarih.../.../120...

Evet

Hayir

Mutfak

Tarih.../.../120...

Evet

Hayir

Mutfak

Evet

Tarih.../.../120...

Hayir

Degerlendirme
Tarih.../.../20...

Yemek yenilen, pisirilen ve bulasik
yikanan bélumler birbirinden ayri mi?

()

()

()

()

()

()

Yiyecekler hazirlama sirasinda
kontaminasyondan korunuyor mu?

()

()

()

()

()

()

Yiyecek hazirlanan yizeyler temiz mi?

()

()

()

Yemek hazirlama ve pisirme
bolimlerinde sicak su tesisati var mi1?

()

()

()

Yikama suyunun sicakligi dizenli
olarak kontrol ediliyor mu?

Yemek pisirme arag ve geregleri kolay
temizlenir paslanmaz 6zellikte
malzemeden yapilmig mi?

Pisirme arag ve gereglerinin alt
yukseklikleri kemirici yuvalanmasini
Onleyebilecek, kir birikintilerini
engelleyecek yukseklikte mi?

Etler, sebzeler, pasta ve hamurlu
yiyecekler ayri ayri tezgahlarda
hazirlaniyor?

Calisma tezgahlarinda asinma,
catlama, yiyecek ve kalinti birikimine
olanak verecek hasar var mi?

Et dograma kitlkleri sadece bu is icin
kullaniliyor?

Et dograma kutikleri is bitiminde sicak
su ile yikandiktan sonra tuzlaniyormu?

Et kiyma makineleri her islemden sonra
sicak sabunlu su ile yikanip
temizleniyor mu?

Agag sapl bigak vb catlaklarinda
birikme var mi?

Izgara ve diger araglar diizenli olarak
temizleniyor mu?

Yemek hazirlama ve pigirme
bélimlerinde pis su gekerleri, yiyecek
malzemelerinin yikanmasi i¢in gerekli
evyeler ayrica bunlardan bagimsiz ve
ayri bélimde el yikama evyeleri var
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mi?

Buylk kaplarin yikanmasi igin
yilkanmasi sirasinda yikama
havuzunda yikama ve durulama
bélimleri ayri mi?

(

)

(

)

(

)

Yikama havuz ve evyelerinde koku ve
kalinti var mi?

Atik su uzaklastirma sistemi iyi
calisiyor mu? Tikaniklik ve koku var
mi?

Sabun ve kurulama mekanizmalari
kontaminasyonu 6nleyecek bigimde
mi?

Gida hazirlama bdlumu iginde bluyuk
¢Op bidonlari var mi?

Aydinlatma sistemi uygun mu?

Yemek Hazirlama Personelinin,
onlikleri temiz mi? onlikler agik renkli
mi? Tirnaklar kisa kesilmis mi?

Personel tuvaletleri yiyecek Uretim ve
depolama alanlarindan uzakta mi?

Personel tuvaletleri dezenfekte
edilebilir fizik 6zellikte mi?

Personel giyinme odalari temiz mi?

ishali, yara ve deri enfeksiyonu olan
tim yiyecek hazirlama elemanlari
kultir sonuglari uygun oluncaya kadar
isten uzaklastiriliyor mu?

Yemek personeli ¢alisirken maske,
bone, eldiven ve galos giyiyor mu?

Aracg gerecler temizlendikten sonra
dezenfekte ediliyor mu?

Arac gerecler parcalara ayrilabilir
nitelikte mi?

Sebze ve meyveler ici su dolu kaplarda
en az 10-15dk. bekletildikten sonra mi
yikama iglemi yapiliyor?

Hazirlanan yemekler yemek
salonlarinda sunum esnasinda 65-70
C° sunum sicakliginda surekli olarak
Isitihyor mu?

Yemek tepsileri kapali kaplarda mi
tasiniyor?

Yemek arabalari glinlik olarak
temizlenip dezenfekte ediliyor mu?

Mutfak personelinin portér taramasi ve
rutin saglik kontrolleri yapiimig mi?

Cop kovalar temizlenmis mi?

Cop kovalari uygun yerde mi?

DIGER




